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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah 
ditulis dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam 
naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 





















Kebaikan apa saja yang kamu perbuat untuk dirimu, niscaya kamu akan 
memperoleh balasannya di sisi Allah sebagai balasan yang paling baik dan yang 
paling besar pahalanya. 
(QS. Al Muzzamil : 20) 
 
Sebuah pohon besar berawal dari sebutir biji kecil. Begitu juga ribuan kilometer 
perjalanan hidup dimulai dari satu langkah kecil 
(Lao Tse) 
 
Setiap orang memiliki ilmu, pengalaman, kelebihan, dan kekurangan yang bisa 
menjadi ladang ilmu & hikmah bagi perubahan diri kita. 
 
Jadilah seperti bintang yang sinarnya dapat menerangi 
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Atas segala nikmat dan kemudahan yang telah diberikan. 
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Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
 Alhamdulillah segala puji kehadirat Allah SWT yang telah memberikan 
nikmat iman, islam, kesehatan dan nikmat lain yang tak terhitung jumlahnya, 
sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul 
“PEMANFAATAN UBI JALAR MERAH SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN 
DALAM PEMBUATAN ES KRIM SECARA TRADISIONAL DENGAN 
PENAMBAHAN CMC”. Skripsi ini disusun untuk memenuhi sebagian 
persyaratan guna mencapai derajat sarjana (S-1) Program Studi Pendidikan 
Biologi di Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
 Penulis menyadari bahwa tanpa adanya bantuan dari berbagai pihak yang 
terkait, maka skripsi ini tidak akan berhasil. Oleh karena itu pada kesempatan ini 
penulis mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Dra. Titik Suryani, M.Sc, selaku Dosen Pembimbing yang selalu memberikan 
arahan dan meluangkan waktu untuk membimbing penulis dalam menyusun 
skripsi ini. 
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waktu dan memberi masukan dalam pengujian skripsi ini.. 
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bantuannya dalam menyelesaikan skripsi ini. 
Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat bagi penulis pada khususnya 
dan bagi pembaca pada umumnya. Penulis juga menyadari bahwa dalam 
penyusunan skripsi ini masih banyak kekurangan. Oleh karena itu, penulis 
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Es krim merupakan salah satu produk olahan susu bersifat semi padat 
yang biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan, teksturnya yang lembut banyak 
disukai oleh segala kalangan dari anak-anak, remaja maupun orang dewasa. 
Bahan utama es krim adalah lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan 
pemanis, dan bahan penstabil. Es krim dengan ubi jalar merah sebagai bahan 
campuran susu skim merupakan salah satu inovasi dalam pengolahan dan 
peningkatan nilai gizi pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan ubi jalar merah dan CMC pada es krim terhadap 
organoleptik dan daya terima masyarakat. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu perbandingan komposisi 
susu skim dan ubi jalar merah (10:0, 9:1, 8:2, 7:3, 6:4) dan konsenterasi CMC 
(1%, 1,5%), setiap perlakuan dengan 3 kali ulangan. Analisis data secara 
deskriptif kualitatif dengan uji organoleptik, daya terima, daya simpan, kadar 
protein, dan kadar glukosa es krim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim 
bahan campuran susu skim dan ubi jalar merah (8:2) dan CMC 1% (C1S2), 
memiliki kandungan protein 7,20 g, glukosa 38,05 g, daya simpan (kelelehan) 
selama 52 menit 56 detik. Kandungan protein tersebut berada di atas SNI. Secara 
fisik, warna es krim cukup menarik yaitu merah muda, aromanya khas susu, rasa 
manis, dan tekstur lembut. Es krim ini banyak di sukai oleh panelis. 
 
Kata kunci:  Es krim, ubi jalar merah, CMC, kadar protein, kadar glukosa, 
daya simpan, organoleptik, dan daya terima 
 
 
 
 
